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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
1.1 Pengaruh Substitusi Gula Jawa dengan Serbuk Madu pada Pembuatan Dendeng 
ditinjau dari Warna Dendeng Daging Bebek 
     Dendeng merupakan salah satu produk olahan daging yang cukup digemari oleh 
banyak masyarakat. Dendeng merupakan salah satu makanan tradisional Indonesia dengan 
menggunakan rempah-rempah sebagai bumbu. Dendeng pada umumnya berwarna kecoklatan 
karena adanya penambahan gula merah dalam proses pembuatannya. Dendeng yang telah 
melalui proses curing akan memiliki warna merah yang cerah. 
4.1.1 Uji Warna L* (Lightness)     
 Indikator penilaian terhadap kualitas dendeng tidak dilihat dari aroma, rasa, dan 
tekstur saja. Pengujian warna merupakan salh satu faktor penting dalam penilaian kualitas 
dendeng daging bebek. Menurut Mahbub (2012) umumnya penerimaan suatu produk pertama 
kali dilihat dari warna. Warna yang terlihat lebih menarik akan meningkatkan daya kesukaan 
terhadap produk bahan pangan yang dibuat. 
Tabel 3. Nilai Rataan Warna L* Dendeng Daging Bebek   





















Keterangan:Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama  menunjukan 
                   perbedaan pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01). 
 
  
 Hasil analisis pada Tabel 3. menunjukkan bahwa subtitusi gula jawa menggunakan 
serbuk madu memberikan perbedaan yang  berbeda sangat nyata (P<0,01). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa perlakuan yang menghasilkan warna paling cerah berdasarkan tingkat 
kecerahan terhadap pada P4 31,60
b
±0,75 yang menggunakan 100% serbuk madu, karena di 
dalam serbuk madu memiliki komponen karbohidrat sederhana yang dapat mengatur atau 
mencegah terjadinya proses maillard hal ini sebanding dengan pernyataan Winarno (2004) 
yang menyatakan bahwa ada lima faktor yang menyebabkan suatu bahan pangan berwarna 
pigmen, reaksi karamelisasi, reaksi maillard, reaksi antar gugus amino dengan gugus gula 











Gambar 4. Spektrum menunjukkan Intensits Warna 
 
Keterangan: Warna L* mewakili nilai kecerahan warna, 0 untuk hitam, dan 100 untuk putih. 
Warna a* mewakili jenis warna merah dan hijau, dimana negatif a* mewakili 
warna hijau, dan positif a* mewakili warna merah. 
Warna b* mewakili jenis warna kuning dan biru, dimana negatif b* mewakili 
warna biru, dan positif b* mewakili warna kuning. 
 
  Selama dendeng dan yang menghasilkan tingkat kecerahan paling rendah terdapat 
pada P2 yang menggunakan serbuk madu 25 % + gula jawa 75%. Hal ini diduga karena pada 
P2 mengalami proses karamelisai yang membuat dendeng daging bebek memiliki warna yang 
coklat dan lebih gelap dari perlakuan lainnya. Hal ini sesuai dengan pendapat Veerman 
(2013) selama proses pemanasan dalam pembuatan dendeng daging giling gula jawayang 
digunakan sebagai bumbu mengalami proses karamelisasi yang menyebabkan dendeng 
berwarna coklat gelap setelah matang. Hasil yang diberikan oleh gula memberikan daya tarik 
terhadap konsumen. Memperkuat pendapat (Jahidin, 2012) bahwa warna dari dendeng daging 
dipengaruhi oleh bumbu yang digunakan dalam pembuatan dendeng. Salah satu bahan yang 
mempengaruhi yaitu gula jawa yang memberikan warna coklat gelap pada penelitian ini 
dengan daging bebek dendeng. 
 Hasil penelitian menunjukkanP4 memiliki warna yang paling cerah di karenakan 
substitusi serbuk madu mencapai 100%. Hal ini sesuai dengan penjelasan Suryati(2014) 
bahwa glukosa adalah monosakarida yang memiliki warna putih. Warna putih dari glukosas 
mempengaruhi warna produk olahan yang dibuat, sehingga produk olahan yang dihasilkan 
akan berwarna sesuai dengan konsentrasi pemberian serbuk madu, sehingga semakin tinggi 
konsentrasi serbuk madu akan semakin cerah warna yang dihasilkan. 
 
1.1.2 Uji Warna a* (Redness) 
Hasil analisis pada Tabel 5. menunjukkan bahwa substitusi gula jawa menggunakan serbuk 
madumemberikan perbedaan yang berbeda sangat nyata terhadap warna a* (redness) 
(P<0,01). Menurut Jariyah(2006) pigmen pada daging adalah warna merah keunguan yang 
    31,60±0,75 
nampak pada daging segar dan akan berubah warna apabila diberikan penambahan gula 
dengan konsentrasi yang sesuai. 
 
Tabel 5. Nilai rataan warna a* dendeng daging bebek   





















Keterangan:Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama  menunjukkan 










Gambar 5. Spektrum menunjukkan Intensits Warna 
 
Keterangan: Warna L* mewakili nilai kecerahan warna, 0 untuk hitam, dan 100 untuk putih. 
Warna a* mewakili jenis warna merah dan hijau, dimana negatif a* mewakili 
warna hijau, dan positif a* mewakili warna merah. 
Warna b* mewakili jenis warna kuning dan biru, dimana negatif b* mewakili 





Substitusi gula jawa dengan serbuk madu pada warna a* terdapat dendeng daging 
bebek, hal ini disebabkan karena pada pembuatan dendeng di masing-masing perlakuan 
menggunakan gula jawa yang dimasak maka akan membuat produk menjadi warna 
kecoklatan, gula jawa tersebut yang menyebabkan pada masing-masing perlakuan 
memberikan perbedaan berbeda sangat nyata warna a* (redness). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa semakin tinggi gula maka warna merah yang dihasilkan semakin 
menurun atau warna dendeng menjadi lebih cerah, hal ini disebabkan karena gula jawa 
14,30±0,35 
merupakan gula pereduksi yang bisa menyebabkan reaksi maillard sehingga banyak 
penambahan gula jawa ke dalam dendeng maka warna dendeng juga akan semakin gelap. 
Reaksi maillard merupakan reaksi yang terjadi antara asam amino dengan gula pereduksi 
apabila dipanaskan bersama-sama Winarno(2004). Proporsi gula jawa yang tinggi 
memberikan pengaruh warna dendeng menjadi lebih gelap Karseno(2013). Hal ini 
disebabkan karena gula jawa merupakan gula pereduksi yang menyebabkan reaksi maillard 
berjalan lebih cepat, reaksi maillard merupakan reaksi-reaksi antara karbohidrat, khususnya 
gula pereduksi dengan gugus amina primer, disebut reaksi-reaksi maillard. Hasil reaksi 
tersebut menghasilkan bahwa berwarna coklat, yang sering dikehendaki atau kadang-kadang 
malahan menjadi pertanda penurunan mutu. 
 
4.1.3 Uji Warna b* (Yellowness) 
Substitusi gula jawa menggunakan serbuk madu pada uji warna b* (yellowness) 
memberikan perlakuan yang berbeda sangat  nyata (P<0,01) terhadap dendeng daging bebek. 
Menurut Febrianingsih(2016) parameter yang dilihat untuk menentukan kualitas dendeng 
giling yaitu dari uji warna yang secara fisik dapat disukai oleh masyarakat. 
 Hasil analisis pada Tabel 6. menunjukkan tingkat warna berdasarkan yellowness 
tertinggi diperoleh oleh P4 dengan nilai 9,43 sedangkan nilai terkecil didapat pada P1 hal ini 
diduga bahwa tingkat yellowness yang berkait erat dengan lightness yang mengarah kepada 
warna dendeng yang lebih cerah. Hal ini sesuai dengan penjelasan Veerman(2013) warna 
merupakan salah satu parameter yang penting untuk menguji kualitas produk olahan daging. 
Hasil akhir proses akibat pemasakan maupun pengovenan mempengaruhi warna daripada 
produk olahan daging. Pemberian bumbu yang paling berpengaruh yaitu dalam pemberian 
gula jawa. Gula jawa menghasilkan proses karamelisasi sehingga mengubah warna produk 
olahan daging lebih berwarna gelap. Semakin tinggi jumlah pemberian gula semakin jauh 




Tabel 6. Nilai rataan warna b* dendeng daging bebek 





















Keterangan:Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama  menunjukkan 
















Gambar 6. Spektrum menunjukkan Intensits Warna 
 
Keterangan: Warna L* mewakili nilai kecerahan warna, 0 untuk hitam, dan 100 untuk putih. 
Warna a* mewakili jenis warna merah dan hijau, dimana negatif a* mewakili 
warna hijau, dan positif a* mewakili warna merah. 
Warna b* mewakili jenis warna kuning dan biru, dimana negatif b* mewakili 
warna biru, dan positif b* mewakili warna kuning. 
 
  
Perlakuan 4 (P4)memiliki tingkat yellowness yang paling tinggi di duga karena dari 
warna dendeng daging bebek yang dihasilkan terlihat paling terang akibat adanya substitusi 
gula jawa dengan serbuk madu 100 %. Menurut Jang(2015) pengaruh pemberian glukosa 
akan memberikan warna yang lebih terang dibandingkan pemberian gula jawa. Proses 
karamelisasi oleh gula jawa membuat dendeng daging bebek berwarna coklat. Berbanding 
terbalik dengan warna yang dihasilkan oleh pemberian glukosa yang ada pada serbuk madu 
walaupun konsumen lebih tertarik terhadap produk dendeng daging bebek yang 
menggunakan gula jawa. 
 
1.2 Pengaruh Substitusi Gula Jawa dengan Serbuk Madu pada Pembuatan Dendeng 
ditinjau dari Elastisitas Dendeng Daging Bebek 
 
Uji elastisitas dengan daging ebbek menentukan kualitas dari daging yang digunakan 
untuk bahan bagu dendeng giling. Penekanan menggunakan beban dilakukan untuk 
mengetahui elastisitas.pemberian gula jawa semakin banyak maka terasa lebih empuk atau 
elastis untuk dikunyah. 
4.2 Uji Elastisitas 
 Elastisitas merupakan syarat dalam menentukan kualitas suatu produk olahan 
terutama produk olahan daging. Hasil analisis menunjukkan bahwa perlakuan substitusi gula 
jawa menggunakan serbuk madu pada proses pembuatan dendeng daging bebek memberikan 
9,43±0,78 
perbedaan yang berbeda sangat nyata (P<0,01). Semakin tinggi konsentrasi pemberian gula 
jawa memberikan pengaruh terhadap kualitas dendeng daging. Pemberian gula jawa 
membuat dendeng daging menjadi terasa lebih empuk atau elastis saat dikunyah 
Khainidar(2016). 
 






















Keterangan:Superskrip yang berbeda pada kolom yang sam a  menunjukkan 
        perbedaan pengaruh yangberbeda sangat nyata (P<0,01). 
  
Hasil analisis Tabel 7. ini menunjukkan bahwa elastisitas dendeng daging bebek 
memiliki nilai berkisar pada angka 6,44 sampai 11,13. Hal ini berarti dendeng daging bebek 
pada P0 memiliki tingkat elastisitas yang lebih baik. Pada perlakuan ini menggunakan gula 
jawa 100%. Elastisitas yang kurang baik didapat pada P4dengan pemberian 100 % serbuk 
madu. Menurut Pursudarsono(2015) yaitu dendeng daging dengan pemberian konsentrasi 
gula yang tinggi, maka semakin rendah kadar air. Kadar air yang rendah membuat dendeng 
daging memiliki tingkat elastititas yang rendah. Hal ini diperkuat dengan pendapat 
Evanurarini(2011) bahwa elastisitas adalah daya laju dari kondisi produk pangan ketika 
mengalami proses dideformasi semula setelah gaya yang diberikan dihilangkan atau 
ditiadakan karena adanya gaya kohesi. Gaya kohesi memiliki hubungan erat dengan 
pemberian gula. Pemberian gula jawa yang tinggi menyebabkan kadar air yang dihasilkan 
semakin tinggi menyebabkan dendeng memiliki daya elastisitas yang tinggi.  
 
1.3 Pengaruh Substitusi Gula Jawa dengan Serbuk Madu pada Pembuatan Dendeng 
ditinjau dari Tekstur Dendeng Daging Bebek 
 
Tekstur adalah salah satu sifat bahan atau produk yang dapat dirasakan melalui sentuhan 
kulit ataupun pencicipan. Beberapa sifat tekstur dapat juga diperkirakan dengan 
menggunakan sebelah mata (berkedip) seperti kehalusan atau kekerasan dari permukaan 
bahan. 
4.3 Uji Tekstur 
 Pengujian tekstur perlu dilakukan guna menilai kualitas dari suatu produk pangan 
yang dibuat menggunakan panca indra seorang panelis. Penilaian secara sensori menjadi 
indikator tingkat kesukaan atau penerimaan konsumen terhadap produk pangan tersebut. 
Menurut Evanuarini(2011) pada pembuatan dendeng menggunakan bahan seperti garam, 
bawang putih, dan ketumbar akan memberikan aroma khas, tetapi pemberian gula jawa yang 
akan meningkatkan kualitas dendeng sehingga memeiliki rasa yang manis dan disukai oleh 




























Keterangan:Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama  menunjukkan 
  perbedaan pengaruh yang sangat berbeda nyata (P<0,01). 
 
 Hasil penelitian pada Tabel 8. menunjukkan bahwa substitusi gula jawa dengan 
serbuk madu memberikan pengaruh yang sangat berbeda nyata pada tekstur yang dihasilkan, 
nilai rataan tekstur tertinggi didapatkan pada perlakuan P1 sebesar 23,45 dengan gula jawa 
100%. Hal ini diduga karena penggunaan gula jawa yang ditambahkan sehingga 
menghasilkan tekstur yang baik adanya komponen gula jawa yang mudah terjadinya proses 
kristalisasi sehingga dapat membantu daging dengan mudah menjadi empuk hal ini sesuai 
dengan pendapat Febrianingsih (2016) yang menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi 
gula jawa proses pembuatan dendeng maka akan semakin membuat empuk dendeng, 
sebaliknya apabila konsentrasi gula jawa rendah maka semakin alot dendeng giling yang 
dihasilkan. Hal ini diperkuat  oleh pendapat Facharuddin (1997) yang menyatakan bahwa 
penggunaan gula pada berbagai konsentrasi akan memberikan hasil akhir dendeng yang 
berbeda karena efektifitas gula untuk dapat melakukan fungsinya pada masing-masing 
konsentrasi juga akan berbeda. Pemilihan konsentrasi yang tepat akan memberikan hasil yang 
maksimal, baik dari segi mutu maupun sensori yang akan mmpengaruhi tingkat kesukaan 
pada produk. 
 Data rataan pada Tabel 7. Menunjukkan bahwa substitusi gula jawa dengan serbuk 
madu dengan nilai rataan tekstur terendah didapatkan pada perlakuan P2 sebesar 19,55. Hal 
ini diduga karena penambahan serbuk madu dengan persentase 75% gula jawa dan 25 % 
serbuk madu. Penggunaan perbandingan yang sama sehingga menghasilkan tekstur yang 
kurang baik yang dihasilkan dan adanya interaksi antara komponen gula jawa bersama serbuk 
madu sehingga pada waktu pengeringan akan terjadi proses gelatinisasi pati dari serbuk 
madu. Hal ini sesuai pendapat Dwi (2012) menyatakan bahwa serbuk madu memiliki rasio 
antara fruktosa dan glukosa yang kurang baik untuk kristalisasi. 
 Tekstur daging bebek akan memiliki tekstur yang rendah atau alot dikarenakan 
tingginya jumlah serabut otot yang dimiliki oleh daging bebek. Dalam hal ini penggunaan 
serbuk madu dalam pembuatan dendeng daging bebek membuat daging semakin empuk 
sedangkan pada gula jawa yang cenderung memberikan kesan dendeng semakin menuju 









4.4 Pengaruh Substitusi Gula Jawa dengan Serbuk Madu pada Pembuatan Dendeng 
ditinjau dari Gula Pereduksi Dendeng Daging Bebek 
 
Gula pereduksi adalah gula yang bentuk alkali membentuk aldehidea atau keton, gula 
ppereduksi dapat mereduksi ion logam karena mempunyai gugus aldehida atau keton yang 
dapat menarik kembali 02 dari logam basa. 
 
 
1.4 Uji Gula Pereduksi 
Karbohidrat yang ada pada madu dalam bentuk gula pereduksi merupakan golongan 
gula (karbohidrat) yang mempunyai kemampuan untuk mereduksi senyawa penerima 
elektron. Hal ini dikarenakan adanya gugus aldehida keton bebas dalam molekul karbohidrat 
Subekti (2010). Contoh-contoh gula pereduksi adalah glukosa dan fruktosa, semua 
monosakarida (glukosa, fruktosa, dan galaktosa) dan disakarida 
Tabel 9 . Nilai rataan gula reduksi dendeng daging bebek 





















Keterangan:Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama  menunjukkan 
                   perbedaan pengaruh yang sangat berbeda nyata (P<0,01). 
 
Data Tabel 9. menunjukkan bahwa substitusi gula jawa dengan serbuk madu 
memberikan pengaruh yang sangat berbeda nyata pada gula reduksi yang dihasilkan. Nilai 
rataan tertinggi didapatkan pada P4 41,42
d
±0,34. Hal ini diduga karena tingkat persentase 
penggunaan serbuk madu 100%  dapat meningkatkan gula reduksi pada produk dendeng, 
gula reduksi yang terdapat pada serbuk madu memiliki kemampuan untuk mereduksi 
senyawa penerima eletron, hal ini dikarenakan adanya gugus aldehid keton bebas dalam 
molekul karbohidrat sifat ini tampak pada reaksi reduksi ion-ion logam misalnya ion Cu++ 
dan ion Ag+ yang terdapat pereaksi tertentu sehingga menjadi komponen dalam 
pembentukan produk dendeng dengan karakteristik yang baik sebagai salah satu contoh dari 
gula reduksi adalah glukosa, serbuk madu mampu mengganti komponen yang ada pada gula 
jawa sehingga dengan penambahan yang terdapat antara serbuk madu dan gula jawa maka 
dapat menghasilkan gula reduksi pada dendeng dengan kualitas yang baik. Hal ini sesuai 
dengan pernyataan Subekti(2010) yang menyatakan bahwa pemberian gula dengan 
konsentrasi yang berbeda dapat mengetahui hasil akhir yang berbeda karena efektifitas pada 
tiap konsentrasi akan mempengaruhi citarasa produk. Glukosa adalah bahan yang berasal dari 
pati yang melewati proses hidrolisis enzimatik dengan kalori yang rendah tetapi memiliki 
rasa yang tidak semanis gula aren maupun gula kelapa terutama apabila dijadikan bumbu 
untuk pembuatan produk olahan Febriyanto , dkk(2015) 
Menurut Budiyanto(2002) bahwa pada umumnya gula pereduksi yang dihasilkan 
berhubungan erat dengan aktifitas enzim. Gulapereduksi merupakan kandungan gula yang 
dapat mereduksi zat lain. Sehingga dapat memberi perubahan pengaruh terhadap reaksi yang 
dihasilkan dan gula pereduksi merupakan gula yang berasal dari golongan monosakarida. 
 
 
4.5. Perlakuan Terbaik 
 Perlakuan terbaik pada penelitian ini dilakukan sebagai bahan pertimbangan untuk 
mengetahui hasil dari perbedaan perlakuan yang diberikan pada variabel yang digunakan. 
Perlakuan terbaik diketahui menggunakan metode deskriptif dengan membandingkan hasil 
uji semua variabel dalam pengamatan warna (L*, a*, b*), pada perlakuan terbaik warna 
perlakuan P4 100 % serbuk madu.  Elastisitas, tekstur, dan gula pereduksi dengan penelitian 
yang telah dilakukan terdahulu. Persentase yang berbeda pada substitusi gula jawa 
menggunakan serbuk madu memberikan perbedaan yang berbeda sangat nyata terhadap uji 
tekstur. Penilaian di dapatkan dari alat color rider. Perlakuan terbaik menunjukkan bahwa 
penggunaan gula jawa 100% P1 memiliki nilai rata-rata uji tekstur terbaik.Tekstur pada 
penelitian dendeng daging bebek yaitu P1 karena tekstur pada perlakuan ini mengarah ke 
dendeng dengan tekstur empuk. Hasil penelitian uji elastisitas yang terbaik diperoleh 
perlakuan P0 100% gula jawa sebesar 11,13 dikarenakan semakin tingginya konsentrasi gula 
jawa menghasilkan kadar air yang tinggi sehingga membuat elastisitas dendeng daging bebek 
meningkat dengan elastisitas pada produk dendeng daging bebek dengan uji.. 
 
 
